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Summary 
Influence of high pasteurization temperatures on quality, characteristics and 
market value of pasteurized milk Avas studied. 
Experiment and tests were carried in two dairies. Quality of raw milk was 
determined with regard to its physical, chemical and microibiological characteristics 
at the moment of entering the plant. 
Pasteurized milk quality was evaluated in samples taken immediately after the 
pasteurization, samples taken at the moment of filling, and also in samples of 
pasteurized milk taken at random at the market. 
Determined data of milk fat contents in pasteurized milk samples were not in 
contrast to the standard. Total non-fat solids varied from 7.50 to 8.70 per cent. Other 
components contents determined in pasteurized milk samples varied within limits 
of normal, and differences could not be stated when data relative to pasteurized 
milk samples were compai^ed to the same data of the original raw miilk. Physical 
ciiaraoteristics of pasteurized milk as well did not vary to a greater extent. 
Biological and microbiological quality of original raw milk influenced quality 
ot pasteurized milk. 
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JOGURT IZ UF UGUŠĆENOG MLIJEKA* 
Ljubica TRATNIK, dipl. inž., prof, dr Davor BAKOVIĆ, 
Tehnološki fakultet, Zagreb 
U ovom r a d u iznosimo pokuse s jednim novim pos tupkom u tehnologiji 
jogur ta . 
Pod pojmom jogur ta s m a t r a m o takav fe rment i ran i mlječni proizvod koji 
se dobiva »odgovarajućom« čistom kul turom, a koja je kao što je u svijetu 
i uvriježeno, sas tavl jena od sojeva L a c t o b a c i l l u s b u l g a r i c u s i 
S t r e p t o c o c c u s t h e r m o p h i l u s . 
Tehnologija j ogu r t a pr i je fermentacije obuhvaća: obiranje mlijeka, po­
većanje suhe tvar i , homogenizaci ju i pasterizaciju. Povećanjem suhe tvar i do­
biva se čvršća konzistenci ja j ogu r t a a to je za mnoge potrošače važna osebina. 
Danas je skoro po tpuno napuš teno ugušćivanje mli jeka za jogur t uparavan jem. 
Najčešće se danas povećava suha tvar dodavanjem mlječnog p raha i to obi­
čno obranog, koji j e man je podložan kvarenju. 
* Referat je održan na XVII Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb. 1979. 
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Usavršavanjem membransk ih pos tupaka omogućeno je da ugust imo ml i ­
jeko bez termičkog t re tmana. Taj je pos tupak poznat pod imenom u l t ra -
i i l tracija. 
Ul t raf i l t raci ja je t akav tip membranskog odjelj ivanja kod kojeg se p r i ­
mjenjuje t lak veći od osmotskog i m e m b r a n e kroz koje ne prolaze tva r i veće 
molekula rne težine kao što su proteini . Tako U F pos tupkom u »koncentratu« 
mlijeka ostaju sve bjelančevine dok s p e r m e a t o m odlazi dio laktoze i mine­
ra lnih tvar i . 
Do danas su izvršeni pokusi sa U F ugušćenim obranim mli jekom sa 18"/o 
suhe tvar i (Chapman 1974), te sa oko 1 5 % suhe tva r i (Emaldi 1974), sa pozi­
t ivnim rezul ta tom. 
Davies, S h a n k a r i Underwood (1977) su opisali pos tupak proizvodnje jo ­
gur ta iz UF ugušcenog obranog mli jeka te iz obranog mJijeka uz dodatak 
mlječnog p raha . U oba slučaja su ugust i l i mli jeko na 12,5 i 15'Vo suhe tvar i . 
P r ip reml jene koncent ra te su paster iziral i na 95"C/10 min, hladili na 40—42*^C 
te cijepili sa l'*/o jogur tne kul ture . 
Fermentac i ja je t rajala 5 sati na 42^^0. Nakon hlađenja na 4—6^0 vršena 
su ispi t ivanja kval i te te jogur ta u oba slučaja poslije 24 sata. P rednos t je u 
većini s lučajeva data jogur tu iz UF obranog mli jeka. Okus je bio bolji, konzi­
stencija stabilnija, a acetaldehid nastao je u nešto većoj količini. Rast vrs te 
L. b u l g a r i c u s bio je nešto bolji u k o n c e n t r a t u dobivenim utraf i l t raci jom, 
dok S. t h e r m o p h i l u s ne pokazuje neke razl ike. 
Lukač-Ske l in (1978) iznosi da se u Danskoj za tržište već proizvodi jogur t 
iz U F obranog mlijeka. 
Mann (1976) navodi da je grupa ta l i janskih naučn ika opisala proces dobi­
vanja voćnog jogur ta iz UF obranog ml i jeka koje je steri l izirano, h lađeno na 
t empera tu r i inkubacije, cijepljeno, te f e rmen t i r ano do pH 4,1. Nakon naglog 
hlađenja, dodano je steri l izirano voće asept ičkom dozirajućom pumpom. 
Iz ovih navoda vidi se da se u svijetu već radi na koriš tenju U F postupka 
u proizvodnji jogurta . 
Materijal i metodika 
Mlijeko — obrano na 0,05̂ Vo mlječne mast i , p redgr i j ano na GCC dobiveno iz 
T M P »Dukat«, Zagreb. 
Ku l tu re za jogur t — J._, (L. bulgaricus i S. t he rmoph i lus 1:1) 
AŠ/KS, (L. bu lgar icus i S. the rmophi lus 1:1,2) 
iz TMP »Dukat«, Zagreb . 
Emulga tor — P A L 5930 (65'Vo emulga to ra i 35«/o stabil izatora) iz TS »Ledo« 
Zagreb. 
Ulja — suncokretovo i ulje kukuruzn ih klica iz t rgovačke mreže. 
Voćne pas te — manda r ina i mal ina iz T M P »Dukat«, Zagreb. 
U l t r a f i l t r a c i j a se provodila n a DDS modulu 20 (danske proizvo­
dnje) sa m e m b r a n a m a tip 800, recirkulaci jom obranog mli jeka do ugušćenja na 
oko j ednu polovinu početnog volumena. Tokom r a d a prat i l i smo izlazni t lak, 
protok p e r m e a t a i t empera tu ru koncent ra ta . 
K o n c e n t r a t u i pe rmea tu odredili smo kiselost po Soxhle t Henkel-u , b je lan­
čevine formol t i tracijom, suhu tva r sušenjem kod 105^0, te laktozu ref rakto-
metr i jski . 
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P r o i z v o d n j a j o g u r t a vršena je iz UF obranog mlijeka uz dodatak 
vrhnja odnosno biljnog ulja kao zamjene za mlječnu mast do 3,2Vo masnoće. 
Smjesu emulgatora (0,3'Vo) i vrhnja odnosno ulja zagrijali smio do oko 
60^0 i miješali isto tako zagrijanim mlijekom električnim mikserom tipa 
»KRUPS 3MIX« 10 minuta sa najvećim brojem okretaja. Dolazilo je do pojave 
pjene koja je brzo nestajala. Tako pripremljenu smjesu pasterizirali smo u 
vodenoj kupelji na 95"C 5 minuta, te naglo hladili na 44^0, cijepili sa jogurtnom 
kulturom (3**/o J. ili ô /̂o AŠ/KSJ, termostatirali na 44<'C do kiselosti gruša 
27—30 "SH. Uzorke smo naglo hladili i spremali u hladnjak na 7—8**C. 
Kod proizvodnje voćnog jogurta nakon hlađenja dodali smo još Ŝ /o voćne 
paste, pažljivo promiješali i spremali u hladnjak. Za sve urorke jogurta vršili 
smo nakon 24 sata organoleptičko ocjenjivanje i pratili i<iselost ("SH) kroz 
nekoliko dana. 
Rezultati i diskusija 
Proces ultrafiltracije vršili smo kod izlaznog tlaka od 7 i od 10 at, koji se 
tokom rada smanjivao do 6 odnosno 9,4 at. Protok se smanjivao od 50 ml/min 
na 46, odnosno od 60 ml/min na 55. Temperatura koncentrata povećavala se od 
13 i 14"C do oko 20^0 (tabela 1). 
Tabela 1 
Rezultati analiza koncentrata (K) i permeata (P) tokom ugušćivanja kod izlaznog 
tlaka od 7 at (1) i tlaka od 10 at (2) 
Vri j eme (min) 0 20 40 60 80 100 




























































































Tokom ugušćivanja kiselost koncentrata raste od T^SH do 9,6^511, a suha 
tvar raste od 8,9 do 15,4''/o i to kod pritiska od 7 at postignuta je za 100 minuta, 
a kod 10 at za 80 minuta. Bjelančevine su porasle na 8,5'Vo, dok se laktoza 
vrlo malo mijenja. 
Iz koncentrata smo proizveli jogurt a rezultate kiselosti uzoraka kao i 
organoleptičku ocjenu iznosimo u tabelama 2 i 3. Fermentacija je za uzorke 
jogurta sa 3*̂ /0 Ĵ , trajala 2 do 3 sata, dok je sa 5°/o AŠ/KSj trajala 3 do 4 sata. 
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Tabela 2 
Promjena kiselosti .jogurta ("SH) U.Z kulture J2 i AS/KS 1 
D a n i 1 2 3 4 5 
J o g u r t iz o b r a n o g 
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J o g u r t Sa 3,2'''I; 











Ki::;olosl uzoraka uz ku l tu ru AŠ/K.S, je nešto povišena na početku a u 
kasni j im dan ima se ta razli]<;a u odnosu na kiselost j ogur t a uz J^ sve više 
smanjuje. 
Tabela 3 
Organoleptička ocjena jogurta uz kulture J2 i AŠ/KSi 
Jogurt iz Jogurt sa Jogurt sa 
obranog mlijeka 3,2''/oi m. mašiti 3,2"/(i b. ulja 
K u l t u r e Jž A S / K S 1 Jo AS/KS] Jo A Š / K S 1 
U k u p n i b ro j bodova 17,5 16,5 17,5 17,0 17,0 16,0 
Kod svih uzoraka je konzistencija dobra, g ruš čvrst bez grudica i bez izdva­
janja s i ru tke . Boja je pr i rodna, jedino kod uzoraka sa ul jem malo žućkasta. 
Nije pr imjećena razlika u kvaUteii j ogur t a proizvedenog s uljem suncokreta i 
kukuruzn ih klica i zato navodi mo prosječne rez u l ta te pod oznakom jogur t sa 
bi l jnim uljem. 
Kao nedos ta tak jogur ta primjećen je njegov nedovoljno izražen kiseli okus 
i kod dovoljno visoke t i t raci jske kiselosti (34*'SH do 44^811 drugi dan). Ipak su 
najbolje ocijenjeni uzorci sa kulturom^ J.̂  iako je kiselost jogur ta sa AŠ/KS^ 
povećana. 
Kod jogur t a iz obranog mlijeka se osjetio re la t ivno prazan okus što smo 
pokušali popravi t i proizvodnjom voćnog jogur ta . 
Tabela 4 
Promjena kiselosti voćnog jogurta (̂ SH) uz kuifure Ji i AŠ/'KSi 
Dani 
Jogurt iz obranog J2 mandarina 39,2 43,1 51,0 57,3 
mlijeka malina 38,0 42,0 48,2 54,4 
mandarina 42.0 44,5 48,9 57,8 
AŠ/KSi malina 43,0 49,2 49,8 54,6 
Jogurt sa 3,2"''o Jo mandarina 34,1 38,2 44,7 53,6 
m. masti malina 37,2 44,1 46,3 52,8 
mandarina 41,1 42,2 49,8 54,7 
AŠ/KSi malina 39,6 49,0 54,7 59,8 
Jogurt sa 3,2 /̂0 J2 mandarina 37,6 47,4 53,5 62,8 
b. ulja malina 33,2 45,0 49,3 58,4 
mandarina 40,2 50,3 52,5 60,4 
AŠ/KSi malina 41,0 42,6 48,9 57,2 
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Kiselosti voćnog jogur ta su znatno vi.še od kiselosti običnog jogur ta , a u 
većini slučajeva su nešto više kod voćne paste od manda r ine (tabela 4). 
Tabela 5 
Organoleptička ocjena voćnog jogurta uz kulture Jj i AŠ/KSi 
Jogurt iz obra- Jogurt sa 3,2"'iii Jogurt sa 
nog mlijeka _ m. masti 3,2',-: b. ulja 
Kulture Jo 
Ukupni broj bodova 17 




J2 A S / K S 1 
16,5 16,5 16,0 
Kod uzoraka voćnog jogur t a okus je zadovoljavajući ali nešto r i ieđa kon­
zistencija gruša može biti posljedica proizvoanje voćnog jogur ta bez adi t iva 
kao što su škrob i želat ina ili nedovoljno pažljivog miješanja sa voćnim, pa ­
stama. Dodatak šećera smo također izostavili jer su uzorci bez šećera po tpuno 
zadovoljili. Proizvodnjom! voćnog jogur ta izbjegli smo u velikoj mjer i nešto 
praznij i okus j ogu r t a iz obranog mlijeka (tabela 5). 
Svi uzorci ocijenjenog jogur t a uglavnom spadaju u I klasu sa izn imkom 
jogur.;a sa bi l jnim ul jem i ku l tu rom AS/KS^ koji spadaju u II klasu. Dodatak 
biljnog ulja ut jecao je na tzv. »uljni okus« jogur ta što smo kasnije ublažil i 
nešto boljim miješanjem i pasterizacijom. 
Prob lem nii ješanja i pasterizacije uz pojavlj ivanje kožice je u l abora to r i j ­
skim uvje t ima velik. Uljni okus u jogur tu bi vjerojatno upot rebom bolje r a ­
finiranog bil jnog ulja i uz industr i jske uvjete homogenizacije i pasterizacije, 
potpuno izostao. 
Zaključak 
Od obranog mli jeka ugušćenog UF postupkom do oko 15''/o suhe tva r i 
moguće je dobit i razne t ipove jogur ta dobrih organoleptićkih osobina. 
Jogur t bez mas t i p r ihva t l j iv je za određene potrošače, a i njegova proizvo­
dnja je ekonomični ja . 
Jogur t uz doda tak mlječne mast i sliči jogur tu dobivenom klasičnim po­
stupkom. 
Navedenim UF pos tupkom omogućeno je dodavanje biljne mast i j ogur tu 
što ima svoje nutr ic ionis t ičko opravoanje . 
Dodavanjem, voća dobivamo joga r i sa različitim aromama, te tako v i t amin -
ski i energetski obogaćen. 
Za Ui ' pos tupak u proizvodnji jogur ta t reba korist i t i i adapt i ra t i odgova­
rajuće sojeve mikroorganizama, je r se ovim postupkom izmijenio odnos osnov­
nih tvar i u sirovini, te o tome t reba voditi r ačuna u dal jnjem radu. 
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